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ABSTRACT 

 

           In processing guava into sweets, in addition to the main ingredients, food 

additives such as artificial sweetener, sodium cyclamate, are also added to 

increase sweetness. The addition of sodium cyclamate in food has a maximum 

threshold. The purpose of this study was to determine the levels of sodium 

cyclamate found in candied guava sold at the Sekip souvenir center, Medan. This 

research is an analytic observation study, carried out at the Chemical Health 

Laboratory for Food and Beverage, Indonesian Ministry of Health Polytechnic, 

Medan, Department of Medical Laboratory Technology, and carried out from 

November 2022 - June 2023. The population of this study was all candied guava 

sold in Sekip souvenir center, Medan, while 4 candied guavas from traders were 

taken as samples. Primary research data were collected by examining sodium 

cyclamate levels in candied guava using the gravimetric method. Based on the 

research, the results showed that sodium cyclamate levels: in candied guava 

sample A, it was 663.74 mg/kg; in sample B it was 2,249.82 mg/kg; in sample C it 

was 1,284.38 mg/kg and in sample D it was 1,163.7 mg/kg. The candied sample 

under study was positive for sodium cyclamate and did not meet the maximum 

limit requirements for the use of food additives, cyclamate sweetener, only 500 

mg/kg of the main ingredient's weight, according to the regulation of the head of 

the Indonesian Food and Drug Monitoring Agency (BPOM RI) No. 4 in 2014. 
 

Keywords: candied guava, gravimetry, sodium cyclamate. 
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POLITEKNIK KESEHATAN KEMENKES MEDAN 

JURUSAN TEKNOLOGI LABORATORIUM MEDIS 

 

KTI, JUNI 2023 

 

ANITA ADE PUTRI POHAN 

Identifikasi Kadar Natrium Siklamat Pada Manisan Jambu Biji di Pusat 

Oleh-oleh Sekip Medan dengan Metode Gravimetri 

ix + 35 halaman + 1 tabel + 1 gambar + 7 lampiran 

ABSTRAK 
 

          Dalam pengolahan manisan jambu biji selain bahan utama juga 

ditambahkan BTP pemanis buatan yaitu natrium siklamat untuk meningkatkan 

rasa manis. Penambahan natrium  siklamat memiliki batas maksimum. Tujuan 

penelitian untuk mengetahui kadar natrium siklamat pada manisan jambu biji 

yang dijual di pusat oleh-oleh Sekip, Medan. Jenis penelitian merupakan 

penelitian analitik dengan desain penelitian observasi. Penelitian dilakukan di 

Laboratorium Kesehatan Kimia Makanan dan Minuman Poltekkes Kemenkes RI 

Medan Jurusan Teknologi Laboratorium Medis. Penelitian dilakukan pada 

November 2022 – Juni 2023. Populasi penelitian adalah semua manisan jambu 

biji yang dijual di pusat oleh-oleh Sekip, Medan. Sampel yang digunakan yaitu 4 

sampel manisan jambu biji yang diambil dari semua pedagang manisan jambu biji 

yang berjualan di pusat oleh-oleh Sekip. Jenis data yang diperoleh berdasarkan 

data primer dan cara pengumpulan data diperoleh dari hasil pemeriksaan natrium 

siklamat pada manisan jambu biji. Penelitian menggunakan metode gravimetri. 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan didapatkan kadar natrium siklamat pada 

manisan jambu biji yaitu A 663,74 mg/kg; B 2.249,82 mg/kg; C 1.284,38 mg/kg 

dan D 1.163,7 mg/kg. Sampel manisan jambu biji yang diteliti positif 

mengandung natrium siklamat dan tidak memenuhi syarat batas maksimum 

penggunaan BTP pemanis siklamat sebesar 500 mg/kg berat bahan sesuai 

peraturan kepala BPOM RI Nomor 4 Tahun 2014. 

 

Kata Kunci : gravimetri, manisan jambu biji, natrium siklamat. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

         Indonesia dikenal dengan berbagai ragam pangan. Keberagaman aneka 

pangan Indonesia memiliki ciri khas masing-masing di setiap daerah. Berdasarkan 

Peraturan Presiden Republik Indonesia No. 125 Tahun 2022 tentang 

penyelenggaraan cadangan pangan pemerintah bahwa pangan adalah segala 

sesuatu yang berasal dari sumber hayati produk pertanian, perkebunan, kehutanan, 

perikanan, peternakan, perairan, dan air baik yang diolah maupun tidak diolah 

yang diperuntukkan sebagai makanan atau minuman bagi konsumsi manusia, 

termasuk bahan tambahan pangan, bahan baku pangan, dan bahan lainnya yang 

digunakan dalam penyiapan, pengolahan, dan/atau pembuatan makanan dan 

minuman. 

         Salah satu yang termasuk pangan produk pertanian adalah buah-buahan. 

Berdasarkan Badan Pusat Statistik Provinsi Sumatera Utara produksi buah-buahan 

menurut Kabupaten/Kota dan jenis tanaman tahun 2020 dan 2021 Deli serdang 

dan Langkat menjadi daerah produksi jambu biji terbanyak di Provinsi Sumatera 

Utara. Keberadaan jambu biji yang berlimpah dan mudah didapat, membuatnya 

banyak diolah menjadi beragam jenis makanan salah satunya  manisan jambu biji. 

Manisan ini terasa lebih nikmat dengan tambahan sambal rujak. Buah diolah 

menjadi manisan juga menjadi salah satu alternatif untuk mengawetkan buah serta 

memperbaiki cita rasa buah yang sebelumnya masam menjadi manis. Manisan 

buah menjadi salah satu kudapan segar dan manis yang disukai oleh banyak 

orang. Jambu biji disukai banyak orang bukan karena rasa buahnya yang manis 

dan menyegarkan saja, tetapi karena manfaatnya yang beragam seperti menangkal 

radikal bebas, menyehatkan saluran cerna, menjaga kesehatan mata, serta menjaga 

kesehatan kulit (Sasmi, W. T., dkk, 2022). 

           Manisan jambu biji menjadi kuliner khas Medan. Manisan jambu biji ini 

juga menjadi salah satu oleh-oleh khas yang banyak diminati karena rasanya yang 

enak, renyah dan segar serta harganya yang murah. Dalam proses pengolahan 
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manisan buah, banyak bahan yang akan dicampurkan seperti buah, air, garam, 

bubuk kapur sirih, kayu manis, sirup vanila dan gula. Beberapa produsen juga 

menambahkan bahan tambahan pangan untuk meningkatkan cita rasa dan 

penampilan pangan (Hadiana, A. B., 2018). 

          Bahan Tambahan Pangan yang disingkat BTP adalah bahan yang 

ditambahkan ke dalam pangan untuk mempengaruhi sifat atau bentuk pangan 

(Peraturan BPOM No. 29 Tahun 2021). Jika industri pangan menambahkan BTP 

dalam proses produksinya, maka wajib menambahkan BTP sesuai batas 

maksimum penggunaan yang diizinkan. BTP banyak dijual di pasaran dan dengan 

harga yang relatif murah. Oleh sebab itu, masih banyak produsen manisan jambu 

biji yang terdorong untuk menambahkan BTP dalam proses pengolahannya. BTP 

tersebut antara lain bahan pewarna, pegawet, anti gumpal, pemucat, dan pemanis 

(Hartini, H dan Simorangkir, J. S., 2020). 

          Dalam Permenkes RI Nomor 33 Tahun 2021 terdapat dua golongan 

pemanis yaitu pemanis alami dan pemanis buatan. Pemanis alami adalah pemanis 

yang ditemukan dalam bahan alam yaitu bahan nabati maupun hewani. Beberapa 

jenis pemanis alami yaitu sorbitol, manitol, dan lain-lain. Sedangkan pemanis 

buatan adalah pemanis yang diproses secara kimiawi, dan senyawa tersebut tidak 

terdapat di alam. Salah satu contoh pemanis buatan adalah natrium siklamat 

(Hadiana, A. B., 2018). Para produsen terdorong untuk menambahkan pemanis 

buatan berupa natrium siklamat karena pemanis natrium siklamat akan 

menghasilkan manis ±30 kali dibandingkan dengan gula atau sukrosa (Devitria, R 

dan Sepriyani, H., 2018). 

           Penambahan siklamat sebagai BTP, baik dikonsumsi untuk seseorang yang 

menderita diabetes dan obesitas karena mereka tetap mendapatkan rasa manis 

pada makanannya dengan kalori yang rendah tanpa dimetabolisme di dalam 

tubuh. Tetapi mengonsumsi siklamat dengan dosis yang berlebihan akan 

berdampak buruk bagi  kesehatan seperti menyebabkan mual, sakit kepala, 

muntah, iritasi, hipertensi, kanker otak, tumor paru, hati, dan limfa (Devitria, R 

dan Sepriyani, H., 2018). Pada anak-anak yang mengonsumsi jajanan yang 

mengandung siklamat akan menyebabkan gejala seperti batuk, sakit perut, mual 
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dan muntah (Hartini, H dan Simorangkir, J. S., 2020).  Menurut Peraturan Menteri 

Kesehatan RI Nomor 033/MeKes/Per/IV/2012 dan peraturan kepala BPOM RI 

Nomor 4 Tahun 2014 Tentang Batas Maksimum penggunaan BTP pemanis 

siklamat sebesar 500 mg/kg berat bahan untuk jenis pangan, 3 g/kg pada minuman 

ringan, dan 1000 mg/kg untuk selai (Nisa, S dan Hardiana, 2021). 

          Beberapa peneliti telah melakukan penelitian pada manisan buah, seperti 

penelitian Elfariyanti dan Risnayanti (2019) di Kota Tapaktuan, Aceh Selatan, 

tentang Analisis Kandungan Natrium Siklamat Pada Manisan Pala, didapatkan 

hasil dari 10 sampel manisan yang diteliti semua positif mengandung natrium 

siklamat melebihi ambang batas yang diizinkan dengan kadar 8.620 mg/kg; 

10.340 mg/kg; 1.430 mg/kg; 4.940 mg/kg; 5.970 mg/kg; 3.960 mg/kg; 3.900 

mg/kg; 8.500 mg/kg; 8.040 mg/kg dan 2.750 mg/kg berat bahan. Nisa, S dan 

Hardiana (2021) di Kota Banda Aceh tentang Analisis Kandungan Siklamat Pada 

Manisan Buah Kedondong, didapatkan hasil dari 5 sampel manisan kedondong 

semua manisan buah positif mengandung siklamat melebihi batas maksimum 

yang diizinkan yaitu 4.680 mg/kg; 3.370 mg/kg; 4.680 mg/kg; 5.930 mg/kg dan 

2.820 mg/kg.  

         Salah satu ciri-ciri dari rasa manis yang disebabkan oleh pemanis buatan 

pada manisan buah adalah memiliki rasa manis yang berlebih dan akan ada rasa 

pahit yang tertinggal setelah menikmati manisan buah tersebut, dan juga membuat 

tenggorokan menjadi kering. Oleh karena itu, manisan buah tersebut terindikasi 

mengandung pemanis buatan yaitu natrium siklamat. Penentuan kadar natrium 

siklamat dapat dilakukan dengan beberapa metode, diantaranya yaitu metode 

gravimetri. Metode gravimetri adalah penentuan suatu zat yang dilakukan dengan 

penimbangan secara langsung dari massa zat yang mana telah dilakukan 

pemisahan dari zat-zat lainnya (Rustiah, W., 2022 ). Namun dari penelitian 

terdahulu, belum ada peneliti yang meneliti kandungan natrium siklamat pada 

manisan jambu biji yang dijual di pusat oleh-oleh Sekip, Medan. 

         Berdasarkan uraian di atas, maka peneliti tertarik untuk melakukan 

penelitian dengan judul Identifikasi Kadar Natrium Siklamat Pada Manisan Jambu 

Biji Di Pusat Oleh-oleh Sekip Medan Dengan Metode Gravimetri. 
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1.2 Rumusan Masalah 

        Berdasarkan latar belakang di atas, maka rumusan masalah adalah apakah 

manisan jambu biji yang diperjualbelikan di pusat oleh-oleh Sekip, Medan 

memiliki kandungan natrium siklamat yang melebihi ambang batas. 

 

1.3  Tujuan Penelitian 

      Untuk mengetahui kadar natrium siklamat pada manisan jambu biji yang 

diperjualbelikan di pusat oleh-oleh Sekip, Medan. Apakah kadar tersebut 

memenuhi syarat sesuai peraturan kepala BPOM RI Nomor 4 Tahun 2014. 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

1. Untuk menambah pengalaman dalam melakukan penelitian, menambah  

pengetahuan dan wawasan tentang metode analisa zat pemanis buatan 

natrium siklamat, serta menjadi kesempatan untuk belajar 

mengimplementasikan pengetahuan mengenai pemanis natrium siklamat. 

2. Sebagai informasi bagi masyarakat dan para pedagang tentang bahaya 

pemanis natrium siklamat terhadap kesehatan dan bagi pembaca khususnya 

mahasiswa di Jurusan Teknologi Laboratorium Medis untuk menambah ilmu 

pengetahuan dan wawasan tentang pemanis natrium siklamat.  

3. Sebagai bahan referensi untuk penelitian mirip berikutnya dengan topik yang 

sama terutama Mahasiswa Teknologi Laboratorium Medis Politeknik 

Kesehatan Kemenkes Medan khususnya pada bidang kimia tentang makanan 

dan minuman.  

 

 

 

  



BAB II 

LANDASAN TEORI 

2.1    Tinjauan Pustaka 

2.1.1 Pangan 
 

   Pangan adalah segala sesuatu yang berasal dari sumber hayati produk 

pertanian, perkebunan, kehutanan, perikanan, peternakan, perairan, dan air baik 

yang diolah maupun tidak diolah yang diperuntukkan sebagai makanan atau 

minuman bagi konsumsi manusia, termasuk bahan tambahan pangan, bahan baku 

pangan, dan bahan lainnya yang digunakan dalam penyiapan, pengolahan, 

dan/atau pembuatan makanan dan minuman (Peraturan Presiden  Republik 

Indonesia No. 125 Tahun 2022 Tentang Penyelenggaraan Cadangan Pangan 

Pemerintah). 

2.1.2 Bahan Tambahan Pangan 
 

         Bahan Tambahan Pangan yang disingkat BTP adalah bahan yang 

ditambahkan ke dalam pangan untuk mempengaruhi sifat atau bentuk pangan 

(Peraturan BPOM No. 29 Tahun 2021). Penggunaan BTP dalam produk pangan 

dengan tepat dan benar dapat memberi manfaat seperti membantu memperbaiki 

mutu produk sehingga memiliki kemampuan diversifikasi produk dan jangkauan 

distribusi yang lebih luas, mempercantik warna, mengatur keasaman, menguatkan 

rasa, dan tekstur serta memperpanjang masa penyimpanan produk. Sebaliknya,  

penggunaan BTP yang tidak tepat dapat memberi peluang yang membahayakan 

bagi kesehatan. Banyaknya bahan tambahan pangan yang tersedia dengan harga  

yang relatif  murah mendorong para produsen dalam penggunaan bahan tambahan 

pangan pada makanan dan minuman. BTP tersebut antara lain bahan pewarna, 

pegawet, anti gumpal, pemucat, dan pemanis (Hartini, H dan Simorangkir, J. S., 

2020). 
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2.1.3     Pemanis 

2.1.3.1. Defenisi Pemanis 
 

      Pemanis merupakan senyawa kimia yang ditambahkan ke dalam produk 

olahan pangan, industri, serta makanan dan minuman untuk menciptakan rasa 

manis, meningkatkan cita rasa dan aroma, sumber kalori bagi tubuh, memperbaiki 

sifat fisik, memperbaiki sifat-sifat kimia dan sebagai pengawet. Dalam  

Permenkes RI No. 003 Tahun 2012, pemanis merupakan salah satu dari bahan 

tambahan pangan yang dapat menyebabkan rasa manis pada produk pangan yang 

tidak atau sedikit memiliki nilai gizi atau kalori, hanya boleh ditambahkan ke 

dalam produk pangan dalam jumlah tertentu. Pemanis berdasarkan asalnya dapat 

dibedakan menjadi pemanis alami dan pemanis buatan atau sintetis. 

2.1.3.2 Pemanis Alami 
 

           Pemanis alami merupakan bahan makanan yang berasal dari bahan alami 

yaitu bahan nabati maupun hewani. Pemanis alami bertujuan untuk menimbulkan 

rasa manis pada makanan, minuman, dan lain-lain. Beberapa jenis pemanis alami 

yang sering digunakan yaitu glikosida steviol, sukrosa, laktosa, maltosa, 

galaktosa, sorbitol, manitol, gliserol dan glisina (Hadiana, A. B., 2018). 

2.1.3.3 Pemanis Buatan atau Sintetis 
 

           Pemanis buatan atau pemanis sintetis atau yang disebut juga dengan 

artificial sweeteners adalah senyawa yang tidak berasal dari alam, diperoleh dari 

hasil proses kimiawi. Pemanis buatan merupakan bahan tambahan pangan 

kelompok pemanis yang ditambahkan ke dalam makanan untuk menghasilkan 

rasa manis pada makanan, yang tidak dimetabolisme dalam tubuh dan tidak 

memiliki nilai gizi (Devitria, R dan Sepriyani, H., 2018). Pemanis buatan 

bertujuan untuk mempertajam rasa manis dengan kalori yang lebih rendah 

dibandingkan dengan gula. Pemanis buatan menjadi alternatif bagi mereka yang 

menderita diabetes mellitus, mereka tetap bisa menyantap makanan yang manis 

tanpa menimbulkan masalah (Wijaya, C. H dan Mulyono, N.,  2010).  
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 Beberapa pemanis buatan boleh ditambahkan ke dalam olahan pangan 

tetapi harus sesuai dengan kadar maksimum yang diperbolehkan. Bentuk dari 

pemanis buatan bermacam-macam seperti tablet, granula, serbuk, kristal, dan 

cairan. Bahan tambahan pangan yang termasuk ke dalam kelompok pemanis 

buatan yaitu sakarin, siklamat, asesulfam-k, neotam, sukralosa, dan aspartam, 

dulsin, sorbitol sintetis (BPOM, 2014). 

2.1.3.4 Dampak Pemanis Buatan Bagi Kesehatan 
 

           Saat ini banyak dijumpai makanan dan minuman yang tidak memenuhi 

persyaratan dan mengandung bahan yang berbahaya, seperti pemanis buatan yang 

ditambahkan oleh produsen sebagai pengganti gula karena pemanis buatan akan 

menghasilkan rasa manis yang lebih dengan harga yang lebih murah. Penambahan  

pemanis buatan dalam bahan tambahan pangan pada makanan dan minuman  

diperbolehkan tetapi harus tetap sesuai dengan kadar maksimum yang diizinkan. 

Dampak yang ditimbulkan bagi kesehatan jika mengonsumsi pemanis buatan 

yang berlebihan maka hasil metabolisme siklamat mengakibatkan 

siklhoheksilamin yaitu bersifat karsinogenik. Oleh karena itu, ekskresi siklamat 

dalam urin dapat menyebabkan tremor, migrain, hilangnya daya ingat, sakit 

kepala, insomnia, bingung, iritasi, asma, hipertensi, sakit perut , diare, alergi, 

kanker otak (Devitria, R dan Sepriyani, H., 2018). Dampak dari pemanis buatan 

juga dapat menyebabkan tumor, menyebabkan atropi seperti pengecilan testikular 

dan kromosom. Mengonsumsi siklamat yang berlebihan akan mengakibatkan 

kanker kandung kemih, tumor paru hati dan limfa (Rauf, N. P., 2017). 

2.1.4 Natrium Siklamat 
 

         Siklamat pertama kali ditemukan oleh Michael Sveda tahun 1937. Pemanis 

siklamat tersedia dalam bentuk asam siklamat, garam natrium atau kalsiumnya. 

Nama dagang dari natrium siklamat adalah sodium. Rumus natrium siklamat 

terdapat pada Gambar 2.1 yang memiliki nama lain yaitu Natrium 

Sikloheksilsulfamat atau Natrium Siklamat, dengan rumus molekul 

C6H12NNa+O3S (Estiasih, T., dkk,  2021). 
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Gambar 2. 1 Struktur Natrium Siklamat (Handayana, A., 2011) 

 

         Natrium Siklamat adalah pemanis buatan yang familiar di tengah 

masyarakat karena mudah didapatkan dengan harga yang murah. Natrium 

siklamat sangat larut dalam air, nonkalori dan stabil terhadap suhu, tetapi jika 

terurai senyawa ini dapat menghasilkan sikloheksilamina dengan rasa pahit. Di 

Indonesia penggunaan siklamat diatur oleh peraturan  kepala BPOM RI No. 4 

Tahun 2014 Tentang Batas Maksimum  penggunaan siklamat pada sirup dan buah 

dalam kemasan adalah 500 mg/kg. Natrium siklamat sering ditambahkan pada 

makanan untuk menambah rasa manis contohnya pada manisan buah seperti 

manisan jambu biji. Natrium siklamat memiliki tingkat kemanisan ±30 kali 

dibandingkan dengan  gula atau sukrosa (Devitria, R dan Sepriyani, H., 2018). 

2.1.5   Manisan Buah 
 

           Manisan buah merupakan makanan ringan yang biasa dijadikan sebagai 

oleh-oleh. Tujuan dari pembuatan manisan buah adalah untuk memperbaiki cita 

rasa. Oleh karena itu, buah yang sering dijadikan sebagai manisan adalah buah 

yang terlalu asam atau terlalu hambar sehingga rasa buah tersebut  dapat 

diperbaiki. Pengolahan manisan buah juga dibuat sebagai alternatif untuk 

mengawetkan buah yang hanya ada pada musim tertentu atau yang disebut dengan 

buah musiman. Perendaman manisan akan meningkatkan kadar gula dan 

menurunkan kadar air dalam buah sehingga keadaan ini akan menghambat 

pertumbuhan mikroba perusak sehingga buah akan lebih tahan lama. Manisan 

terbagi menjadi manisan kering dan manisan basah (Tanassy,  K. M., 2011).  

1. Manisan Kering 

           Manisan kering merupakan manisan buah yang diproses dengan cara 

dikeringkan di bawah sinar matahari atau menggunakan oven. Pengeringan 

dilakukan setelah buah direndam dalam air gula pekat (Khusnul, K., dkk, 2020). 
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2. Manisan Basah 

           Manisan basah diolah dengan cara direndam dalam air gula selama 

beberapa waktu. Perendaman dengan air gula akan membuat kadar gula dalam 

buah meningkat dan kadar airnya menjadi berkurang. Kondisi ini akan 

menghambat pertumbuhan bakteri perusak buah sehingga buah akan menjadi 

tahan lama. Jenis buah yang sering diolah menjadi manisan basah yaitu jenis buah 

yang keras seperti jambu biji.  

            Jambu biji memiliki banyak khasiat, beberapa diantaranya yaitu 

menangkal radikal bebas, membantu menurunkan berat badan, menyehatkan 

saluran cerna, meringankan gejala flu dan menjaga kesehatan mata. Jambu biji 

juga memiliki khasiat untuk kecantikan yaitu mencerahkan wajah, dan juga 

sebagai perawatan kulit yang dapat mencerahkan dan menjaga kelembapan kulit 

(Sasmi, W. T., dkk, 2022). 

2.1.7  Pengolahan Manisan Buah 

 

         Manisan basah memiliki kandungan air yang lebih banyak dan dari segi 

penampilan, buah pada manisan buah masih serupa dengan buah aslinya. Pada 

umumnya, buah untuk manisan basah adalah buah yang keras seperti jambu biji. 

Produk olahan manisan buah ini disukai oleh semua kalangan mulai dari anak-

anak sampai orang dewasa. 

   Pada pengolahan manisan jambu biji, pertama siapkan alat dan bahan yang 

diperlukan seperti buah yang akan dijadikan sebagai manisan, gula ataupun bahan 

pemanis yang digunakan, dan alat seperti pisau, panci, baskom, serta toples. 

Berikut ini proses pengolahan manisan jambu biji, antara lain: 

1. Kupas buah hingga bersih dan kemudian dicuci. 

2. Rendam buah dalam kapur sirih selama beberapa jam, lalu tiriskan. 

3. Masaklah sirup manisan dengan cara rebus air, gula, garam, kayu manis, 

sirup dan pewarna hingga mendidih, aduk sampai rata. 

4. Masukkan buah ke dalam sirup manisan, lalu matikan api. 

5. Koreksi rasa sesuai selera. 

6. Masukkan manisan buah  ke dalam toples (Lararenjana, E., 2020). 
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2.1.8  Ciri-ciri Manisan Buah Yang Mengandung Natrium Siklamat 
 

1. Ada rasa pahit yang tertinggal 

Manisan buah yang mengandung natrium siklamat akan meninggalkan sisa 

rasa pahit dalam mulut setelah mengonsumsinya. 

2. Memiliki rasa manis yang pekat 

Penambahan pemanis buatan pada manisan jambu biji akan memberikan 

rasa manis yang berlebihan dan pekat, sehingga terkadang rasa manis yang 

dihasilkan manisan yang mengandung pemanis buatan membuat rasanya 

tidak enak setelah mengonsumsinya. 

3. Membuat tenggorokan menjadi kering 

Setelah mengonsumsi makanan yang mengandung pemanis buatan akan 

membuat tenggorokan menjadi kering, dan setelah itu akan terasa sangat 

haus (Rosita, E., 2014). 

2.1.9  Metode Analisa Natrium Siklamat Pada Manisan Buah 
 

           Mengingat bahwa natrium siklamat dapat menimbulkan bahaya untuk 

kesehatan, maka diperlukan pemeriksaan terhadap pemanis buatan pada makanan, 

diantaranya yaitu analisis gravimetri. Analisis gravimetri adalah proses isolasi dan 

pengukuran berat suatu unsur atau senyawa tertentu. Gravimetri merupakan salah 

satu metode penetapan kadar secara kimia yaitu suatu penetapan yang 

berhubungan dengan reaksi-reaksi kimia. Penentuan kadar dengan metode analisis 

gravimetri meliputi penentuan suatu zat yang dilakukan dengan penimbangan 

secara langsung dari massa zat yang mana telah dilakukan pemisahan dari zat-zat 

lainnya. Aspek yang perlu diperhatikan pada metode ini adalah endapannya 

memiliki kelarutan yang sangat kecil dan dapat dipisahkan dengan filtrasi 

(Rustiah, W., 2022 ).  
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2.2 Kerangka Konsep 
 

  Variabel Bebas          Variabel Terikat                       Parameter 

      

 

 

 

 

 

2.3 Defenisi Operasional 
 

1. Manisan jambu biji : Manisan jambu biji yang dijual di pusat oleh-oleh 

Sekip, Medan adalah manisan buah golongan manisan basah yang 

memiliki warna yang mencolok dan rasa manis yang berlebihan serta 

dapat disimpan dalam jangka waktu yang relatif lama (Astiana, D., 2019) 

2. Natrium siklamat : Natrium siklamat adalah pemanis sintetis yang 

diperbolehkan dalam penggunaannya, tetapi dengan kadar tertentu karena 

beberapa peneliti mengaitkan terbentuknya kanker pada seseorang yang 

mengonsumsi siklamat pada jangka waktu dan jumlah pemakaian tertentu 

(Devitria, R dan Sepriyani, H., 2018). 

3. Gravimetri : Penentuan kadar dengan penimbangan secara langsung dari 

massa zat yang mana telah dilakukan pemisahan dari zat-zat lainnya 

(Rustiah, W., 2022). 

4. Parameter : BPOM RI No. 04 Tahun 2014 Batas Maksimum  penggunaan 

siklamat pada sirup dan buah dalam kemasan adalah 500 mg/kg. 

 

 

  

Manisan Jambu 

Biji 

Natrium   

Siklamat               
BPOM RI No. 04 Tahun 2014  

Memenuhi 

standar 

≤ 500 

mg/kg 

Tidak 

memenuhi 

standar 

> 500 mg/kg 



BAB III  

METODE PENELITIAN 

 

3.1 Jenis dan Desain Penelitian 

          Jenis penelitian ini merupakan penelitian analitik dengan desain penelitian 

yaitu observasi untuk mengetahui kadar natrium siklamat pada manisan jambu biji 

yang diperjualbelikan di pusat oleh-oleh Sekip, Medan. 

3.2   Lokasi dan Waktu Penelitian 

3.2.1 Lokasi Penelitian 

Pengambilan sampel dilakukan di pusat oleh-oleh Sekip, Medan dan diuji di 

Laboratorium Kesehatan Kimia Makanan dan Minuman Poltekkes Kemenkes RI 

Medan Jurusan Teknologi Laboratorium Medis di Jalan Williem Iskandar Pasar V 

Barat No. 06 Medan Estate. 

3.2.2 Waktu Penelitian 

          Waktu pelaksanaan penelitian dilakukan pada bulan November 2022 – Juni 

2023. 

3.3 Populasi dan Sampel Penelitian 

3.3.1 Populasi 

Populasi yang digunakan dalam penelitian adalah semua manisan jambu biji 

yang dijual di pusat oleh-oleh Sekip, Medan.  

3.3.2 Sampel 

Sampel yang digunakan adalah sampel jenuh, dimana manisan jambu biji 

yang diambil sebanyak 4 sampel manisan yaitu dari semua pedagang manisan 

jambu biji yang berjualan di pusat oleh-oleh Sekip, Medan. 

3.4 Jenis dan Cara Pengumpulan Data  

       Jenis pengumpulan data yang digunakan adalah data primer. Cara 

pengumpulan data diperoleh dari hasil pemeriksaan natrium siklamat pada 

manisan jambu biji yang dilakukan di Laboratorium Kimia Makanan dan 

Minuman Jurusan Teknologi Laboratorium Medis. 
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3.5 Metode Penelitian 

        Penelitian ini menggunakan metode analisis semi kuantitatif yaitu dengan 

gravimetri atau pengendapan. 

3.6 Prinsip Penelitian 

Terbentuknya endapan putih BaSO4 dari hasil reaksi BaCl2 dengan H2SO4 

menunjukkan adanya natrium siklamat. 

3.7 Alat, Bahan dan Reagensia 

3.7.1 Alat 

        Alat yang digunakan yaitu botol reagen, gelas ukur, corong, gelas beker, 

penghitung waktu, labu ukur, oven, cawan porselen, neraca analitik, batang 

pengaduk, kertas saring, penangas air, kaca arloji, pipet ukur, bulf, spatula, labu 

erlenmeyer, mortar dan alu. 

3.7.2 Bahan 

        Bahan yang digunakan untuk penelitian ini adalah manisan jambu biji 

sebanyak 4 sampel. 

3.7.3  Reagensia 

          Reagen yang digunakan dalam penelitian ini adalah larutan BaCl2, larutan 

HCl, larutan NaNO2, dan aquades. 

3.7.4  Pembuatan Larutan Reagensia 

           1. Larutan HCl 10% 

           Pipet 27 mL HCl pekat dilarutkan hingga 100 mL aquades. 

           2. Larutan BaCl2 10% 

           Timbang 10 gram BaCl₂  dilarutkan hingga 100 mL aquades. 

           3. Larutan NaNO2 10% 

           Timbang 10 gram NaNO2 dilarutkan hingga 100 mL aquades. 
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3.7.5 Preparasi Sampel 

1. Haluskan sampel buah.  

2. Masukkan sampel yang telah dihaluskan sebanyak 50 g ke dalam gelas 

beker. 

3.  Ditambahkan 100 mL aquades, homogenkan hingga larut. 

4. Dibiarkan selama 30 menit. 

5. Saring larutan ke dalam erlenmeyer dengan menggunakan kertas saring 

dan corong. 

3.8  Prosedur Kerja 

3.8.1  Analisa Kadar Natrium Siklamat Metode Gravimetri 

1. Diambil 100 mL sampel.  

2. Ditambahkan 10 mL HCl 10 % dan 10 mL larutan BaCl2 10 %, 

dihomogenkan. 

3. Dibiarkan selama 30 menit. 

4. Jika terdapat endapan, maka larutan tersebut disaring  

menggunaka kertas saring whatman 42. 

5. Pada filtrat ditambahkan 10 mL NaNO2 10 %, dihomogenkan. 

6. Tutup gelas beker dengan kaca arloji, panaskan di atas penangas air 

selama 2 jam sambil kadang-kadang diaduk. 

7. Dibiarkan di tempat hangat selama semalam. 

8. Timbang kertas saring whatman 42. 

9. Saring endapan dengan kertas saring yang telah ditimbang tersebut. 

10. Keringkan dalam oven selama 30 menit, dinginkan lalu timbang sampai 

didapatkan berat konstan. 

3.9  Rumus 

Kadar siklamat =
berat endapan BaSO4 rata − rata   x 0,862  

mL sampel
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Keterangan : 

 0,862 didapat dari = 
BM Natrium Siklamat

BM BaSO4
 

  201,22

  233,43
  = 0,862 g 

3.10  Pengolahan dan Analisa Data 

         Data yang diperoleh disajikan dalam bentuk tabel dan dinarasikan untuk 

melihat adanya natrium siklamat pada manisan jambu biji yang diperjualbelikan 

di pusat oleh-oleh Sekip, Medan. 

 



BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

4.1 Hasil 

 

 Identifikasi kadar pemanis buatan berupa natrium siklamat yang dilakukan 

terhadap 4 sampel manisan jambu biji yang dijual di pusat oleh-oleh Sekip, 

Medan dan diuji di Laboratorium Kesehatan Kimia Makanan dan Minuman 

Poltekkes Kemenkes RI Medan Jurusan Teknologi Laboratorium Medis di Jalan 

Williem Iskandar Pasar V Barat No. 06 Medan Estate pada tanggal 10 April 2023.  

 Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan tentang identifikasi kadar 

natrium siklamat pada manisan jambu biji dengan metode gravimetri diperoleh 

dengan cara endapan putih yang didapatkan dikeringkan dalam oven, kemudian 

beratnya ditimbang, hasil dapat dilihat pada Tabel 4.1 berikut. 

Tabel 4.1 Hasil Uji Kadar Natrium Siklamat Pada Manisan Jambu Biji 

 

N

o 
Kode Sampel 

Hasil 

Pengamatan 

Hasil 

Pengujian 

Kadar 

(mg/kg) 
Kesimpulan 

1 Manisan  Jambu  A 
Adanya endapan 

putih Positif 

    

663,74 TMS 

2 Manisan  Jambu B 
Adanya endapan 

putih Positif 

 

2.249,82 TMS 

3 Manisan  Jambu  C 
Adanya endapan 

putih Positif 

 

1.284,38 TMS 

4 Manisan  Jambu  D 
Adanya endapan 

putih Positif 

 

1.163,7  TMS 

Keterangan: 

TMS: Tidak Memenuhi Syarat 

 

            Berdasarkan Tabel 4.1, bahwa seluruh sampel manisan jambu biji yang 

diuji menghasilkan endapan putih. Hal ini menunjukkan bahwa semua sampel 

positif mengandung natrium siklamat. Endapan tersebut dikeringkan dalam oven 

dan beratnya ditimbang, kemudian dilanjutkan dengan perhitungan kadar natrium 

siklamat yang terkandung dalam manisan jambu biji. Dari hasil perhitungan yang 

dilakukan, didapatkan kadar natrium siklamat pada sampel manisan jambu biji 
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dalam mg/kg yaitu sampel A sebesar 663,74 mg/kg; B 2.249,82 mg/kg; C 

1.284,38 mg/kg dan D 1.163,7 mg/kg. Hal ini menunjukkan bahwa natrium 

siklamat yang ditambahkan dalam manisan jambu biji melebihi ambang batas 

yang telah ditetapkan peraturan kepala BPOM RI Nomor 4 Tahun 2014  yaitu 500 

mg/kg. 

4.2  Pembahasan 
 

       Manisan jambu biji merupakan sajian kuliner yang terdiri dari berbagai bahan 

yaitu bahan utama berupa buah, air, garam dan gula maupun bahan tambahan 

pangan atau yang disingkat BTP seperti pemanis buatan berupa natrium siklamat. 

Penelitian ini dilakukan untuk menentukan kadar natrium siklamat pada manisan 

jambu biji karena natrium siklamat adalah pemanis buatan yang diperbolehkan 

untuk ditambahkan dalam makanan atau minuman, tetapi dengan kadar tertentu. 

Pemanis buatan ini banyak dijual di pasaran dan dengan harga yang relatif lebih 

murah. Pemanis buatan natrium siklamat juga menghasilkan manis ±30 kali 

dibandingkan dengan gula atau sukrosa (Devitria, R dan Sepriyani, H., 2018). 

Oleh sebab itu, masih banyak produsen manisan jambu biji yang terdorong untuk 

menambahkan BTP dalam proses pengolahannya. Ciri-ciri manisan jambu biji 

yang mengandung natrium siklamat yaitu ada rasa pahit yang tertinggal, memiliki 

rasa manis yang pekat serta membuat tenggorokan menjadi kering. 

       Salah satu cara untuk mengetahui kadar natrium siklamat pada manisan 

jambu biji dapat dilakukan dengan uji gravimetri atau pengendapan, endapan 

tersebut diperoleh dari hasil reaksi antara natrium siklamat, barium klorida dan 

natrium nitrit. Dimana larutan sampel ditambahkan HCl dan BaCl2. HCl berfungsi 

untuk mengasamkan larutan agar reaksi yang akan terjadi dapat lebih mudah 

bereaksi dan BaCl2 berfungsi untuk mengendapkan pengotor-pengotor yang ada 

dalam larutan. Pada filtrat ditambahkan NaNO2. untuk memutuskan ikatan sulfat 

dalam natrium siklamat. Ketika ikatan sulfat telah terputus, maka ion sulfat 

tersebut akan bereaksi dengan ion 𝐁𝐚𝟐+ dan menghasilkan endapan barium sulfat 

(BaSO4) (Elfariyanti dan Risnayanti, 2019).  
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       Reaksi pengendapan dilakukan dengan mengendapkan larutan sampel dengan 

penambahan reagen, setelah endapan disaring dan ditimbang didapatkan berat 

endapan sebesar 0,077 gram. Hasil tersebut kemudian dikalikan dengan 0,862 

yang merupakan hasil pembagian dari berat molekul natrium siklamat dengan 

berat molekul barium sulfat. Kemudian hasil tersebut dibagikan dengan 

banyaknya larutan sampel yaitu 100 ml. Dari perhitungan tersebut, didapatkan 

kadar natrium siklamat pada sampel A sebesar 663,74 mg/kg. Dengan metode 

yang sama juga dilakukan pada sampel B, C dan D. Maka hasil dapat dilihat pada 

tabel 4.1 kadar natrium siklamat berkisar antara 663,74 mg/kg – 2.249,82 mg/kg. 

Berdasarkan hasil tersebut semua sampel mengandung natrium siklamat yang 

melebihi ambang batas yang telah ditetapkan peraturan kepala BPOM RI Nomor 

4 Tahun 2014. Sampel B memiliki kadar natrium siklamat yang paling tinggi 

dibandingkan sampel A, C dan D, dapat dilihat pada saat reaksi pengendapan 

larutan sampel B memiliki warna yang lebih keruh. Rasa manis yang dihasilkan 

manisan jambu B juga lebih manis dibandingkan dengan manisan jambu biji 

lainnya. 

       Dari penelitian yang telah dilakukan terhadap 4 sampel manisan jambu biji 

yang diperjualbelikan di pusat oleh-oleh Sekip, Medan dan diuji di Laboratorium 

Kesehatan Makanan dan Minuman Poltekkes Kemenkes RI Medan Jurusan 

Teknologi Laboratorium Medis didapatkan hasil kadar natrium siklamat A sebesar 

663,74 mg/kg; B 2.249,82 mg/kg; C 1.284,38 mg/kg dan D 1.163,7 mg/kg. Nilai 

ini lebih tinggi dari nilai ketetapan yang terdapat pada peraturan kepala BPOM RI 

Nomor 4 Tahun 2014 yaitu 500 mg/kg. Hasil penelitian ini sejalan dengan 

penelitian pada manisan buah yang telah dilakukan peneliti sebelumnya, seperti 

penelitian Elfariyanti dan Risnayanti (2019) di Kota Tapaktuan, Aceh Selatan, 

tentang Analisis Kandungan Natrium Siklamat Pada Manisan Pala dengan metode 

yang sama yaitu metode gravimetri atau pengendapan, didapatkan hasil dari 10 

sampel manisan yang diteliti semua positif mengandung natrium siklamat 

melebihi ambang batas yang diizinkan dengan kadar 8.620 mg/kg; 10.340 mg/kg; 

1.430 mg/kg; 4.940 mg/kg; 5.970 mg/kg; 3.960 mg/kg; 3.900 mg/kg; 8.500 

mg/kg; 8.040 mg/kg dan 2.750 mg/kg. Penelitian yang dilakukan Nisa, S dan 
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Hardiana (2021) di Kota Banda Aceh tentang Analisis Kandungan Siklamat Pada 

Manisan Buah Kedondong, juga didapatkan hasil dari 5 sampel manisan 

kedondong semua manisan buah positif mengandung siklamat melebihi batas 

maksimum yang diizinkan yaitu 4.680 mg/kg; 3.370 mg/kg; 4.680 mg/kg; 5.930 

mg/kg dan 2.820 mg/kg. Hal ini menunjukkan bahwa kadar natrium siklamat yang 

ditambahkan pada produk manisan buah melebihi ambang batas yang telah 

ditetapkan peraturan kepala BPOM RI Nomor 4 Tahun 2014. 

        Dampak yang ditimbulkan bagi kesehatan jika mengonsumsi pemanis buatan 

dalam jumlah yang berlebihan lama kelamaan akan mengendap dalam pencernaan 

dan mengganggu sistem pencernaan dan hasil metabolisme siklamat tersebut 

mengakibatkan siklhoheksilamin yaitu bersifat karsinogenik yang mampu 

menyebabkan kanker pada kandung kemih (Devitria, R dan Sepriyani, H., 2018). 

Oleh karena itu, penggunaan natrium siklamat dalam olahan pangan perlu 

diperhatikan. 

 

 

 

  



BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan 

            Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan dapat diambil  kesimpulan 

sebagai berikut: 

1. Kadar natrium siklamat pada manisan jambu biji dalam mg/kg berat bahan 

yaitu sampel A sebesar 663, 74 mg/kg; B 2.249,82 mg/kg; C 1.284,38 

mg/kg dan D 1.163,7 mg/kg. 

2. Identifikasi kadar natrium siklamat pada manisan jambu biji dengan 

metode gravimetri menunjukkan bahwa 4 sampel manisan jambu biji yang 

dijual di pusat oleh-oleh Sekip, Medan mengandung natrium siklamat 

melebihi ambang batas yang tidak memenuhi syarat sesuai peraturan 

kepala BPOM RI Nomor 4 Tahun 2014 yaitu 500 mg/kg berat bahan. 

 

5.2 Saran 
 

1. Kepada produsen makanan dan minuman dihimbau agar menambahkan 

BTP ke dalam makanan tidak melebihi batas yang sudah ditentukan. 

2. Kepada konsumen diharapkan agar berhati-hati dalam mengonsumsi 

manisan jambu biji dengan memperhatikan ciri-cirinya yaitu manisan 

jambu biji yang mengandung natrium siklamat memiliki rasa manis yang 

lebih dan meninggalkan sisa rasa pahit dalam mulut setelah 

mengonsumsinya. 

3. Bagi peneliti selanjutnya agar dapat melakukan penelitian dengan jenis 

sampel yang lebih banyak dan menggunakan beberapa metode agar hasil 

yang didapatkan lebih sempurna. 
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LAMPIRAN II : Peraturan  Kepala BPOM RI Nomor 4 Tahun 2014 
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LAMPIRAN III : 

Alat, bahan dan reagensia 

 

                      

 

                       

                  

 

  

               

                            

 Alat                            Reagensia                                             

 

 

                                         

 

 

 

 

 

                                                                                            

         

Sampel A                                                  Sampel B 
 

                                   

 

 

                                                               
 

 

 

 

                   Sampel C                                                           Sampel D 
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Preparasi Sampel 
 

                    

       Menghaluskan Sampel                                  Menimbang sampel              

              

                A                                 B                                   C                                  D 

Sampel ditambahkan aquades 

 

                  A                                 B                               C                               D 

Sampel yang telah disaring setelah didiamkan 30 menit  
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 Prosedur Kerja 

     

                 A                                   B                                  C                               D 

Pada larutan terbentuk endapan setelah penambahan HCl 10% dan BaCl2 10% 

     

                A                                   B                                  C                               D  

Pada filtrat ditambahkan NaNO2 10% 

           

Pada larutan terbentuk endapan setelah dipanaskan diatas penangas air selama 2 

jam dan didiamkan selama semalam.  
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Fv 
v vd 
Endapan beserta kertas saring yang telah dikeringkan dalam oven. 
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LAMPIRAN IV : Perhitungan 

 

Rumus : 

Natrium Siklamat =
Endapan BaSO4

ml sampel
× 0,862 

 

A) Natrium Siklamat =
0,0779

100 ml
× 0,862 

 

=
0,066374 g

100 ml
× 0,862 

 

= 0,00066374  g ml⁄  

= 663,74 × 10−6 g 10−3⁄ kg 

= 663,74 × 10−3 g ml⁄  

= 663,74 mg g⁄  

 

B) Natrium Siklamat =
0,2619 g

100 ml
× 0,862 

 

=
0,224982 g

100 ml
× 0,862 

 

= 0,00224982 g ml⁄  

= 2.249,82 mg g⁄  

 

C) Natrium Siklamat =
0,149 g

100 ml
× 0,862 

 

=
0,128438 g

100 ml
× 0,862 

 

= 0,00128438 g ml⁄  

= 1.284,38 mg g⁄  

 

D) Natrium Siklamat =
0,135 g

100 ml
× 0,862 

 

=
0,11637 g

100 ml
× 0,862 

 

= 0,0011637 g ml⁄  

= 1.163,7 mg g⁄  
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